<) 


^ J AxUIj 



Gâteaux décoration 

Samiroy 



Ustensiles utilisés 



SOMMAIRE uu) fi) oJI 







McheMa aux fleurs 
et aux pignons 

Jf^àÊ^Smf t jfk 



M'khebez en forme de cœur 



tharek aux fleurs Cœurs ornementés Kiikaàie du girofle M'khebez de la mariet 

di >is üLjiii jiS/is ^ 



Couronnes de l'arum le papillon Skandrania aux nœuds 

*. 4«i ^ Mrnm. la* Tl k T «I 




M'khebez ornemente au cnocoicu -j 


La farte aux amandes ; (voir page 59) 

. 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues 

- 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre 

- 1 1 à soupe de wste de citron 

-Vicasoupedevaniile 

- 3 à 4 œufs selon la gmsseur 

- 1 veiœ de sirop de (ttre) «ù li page 61 
> \ blanc dœuf 
’tod'waow 
>Sttoe glace 

• 2 c à soupe de» de dews d'oranger 
■ Colorant afcnewQm iiose 


(59 

^ J c ^ (^ 300) MfX/ /tÀ àls 1 ' 

u^ii V5 • 

(58 — 

61 ^bjU* jM 1 - 

^^1- 

^jJ!^Ui^ÀÂ*L*2- 


La pâte d'awaëes pour le decoc : (voir p.64) 

* 1 mesve d amandes moulues fin 
-Imesne de sucre glacr 
>1ciciitde«»iie 

-Ranadlzids 'W ^ I 

• Coknantafinenunerose 


;i jjJàii ) : j» i ^ 4 Jr >jJ 





Le glaçage du décor : ivoir page 64) 

■1 blanc dœuf 
Sucre glace 

- Colorant afimenUHe rouge 
'Cacao 

La décoratiofi ; 

Brûlant alimentatre nacré 
* 1 tablette de ctiocoUt noir 

Ustensiles utilisés : 

Moule carré de 4 on de côte 
Moules en forme de fleurs grand et petit 
-Bôtonnet en plastique 


^411 

(64 «sua 

j ai V fcj I ' 

jS-tàt ~ 

^IjjC jjX* * 
i\S\S- 

ÀJbM ^ ^ li 1 1 < I ' 

I ^ ‘ T ■* 

>*> 4 A 1 1 «« I l 

r a,«A^Jr 



Pi#AM*t U faite au» amandet. k glanage «ne. la pü# 

J ’ W 


Façonner un boudin avec la farte au* amandet 

iiWI >• 




^ 3 «,<* ,/MÊ* ^ 


iMtlniMMctaraMlrd'unfnoiile Cm « ApiHUtiussonlesplongef damlegla^a^eiiBe. 

#lc«(libau»w ^ ’g 


^ <« 


Û> 

<e 



ns « 

« I 

œî 



'>* -•'>* 


lamer sethet puis passer le bnllant aiimeaiaw 
nacre sur la surface. 

.^^1 ^UàII ^OJW ^ 


d 


Decofff en formant des (iqes avec le gla^ spécial détor 
inefanqe avec le cacao et idacé dans 
un sac alimemaire perfore. 

^/* >i., ->4- ^ ik-1^ 

^L^l 



Dessiner des {Kiintill»‘\ avec le glaçage louge spécial 
décor a l'aide d’un sac aHmeniaife perfere 

^ t /-**W •'*1» 

. 1^ J»u» . 







Abaisscf U pâte d'amandn rose spécial décor â l'aide d’un 

rouleau à pâtisserie â une épatssmr de 5 mm. 

^ 5 ji— ! J*» 


A raide d’un pinceau passer le brlliam alimentaire nacre 
sur toute la surface. 




tlealacf dn p«aAes au cane des fleurs avec 
le 9iasa9e RM9e specMl deçà 




Reiew trois fteun a raide du bâtonnrt en plastic 
deu* grandes a une petite a les fna 
sur la surface des gâttain. 

~ - ' *• 'i ** 

j^i ^iu, ^ w»ij s 



Plonger le dessous des M'kbetez dans le clMxoia noir 
fondu au bam marie à une hauteur de S mm 
puis laisser sécha. 

•U» ^ *.luU • b^i ^ 


>*ï" J*uu —if 







M'khebez al atrah 


• • 


U farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues 

- 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre 

- 1 c à soupe de zeste de citron 

-%c à soupe de vanille 

-Bà4œufsselonla9rosseur 


U farce aux amandes et aux noix : (voir p.61 ) 
- 2 mesures d amandes moulues 

* 1 mesure de noH moiàies 

• 1 mesure de son oristalltse 
-icâaièdevar^dle 

‘ Œuts setonUmesioe et ie besoin 


Le glaçage 

'treneoesiap ^detarel 
-V 
•jQSd 


voôUpagebî 


- 2 c 1 uye 1 em Or leur^ 

‘ U âc* oe instamane mo5tef 


de dews 


avec l'eau 


~ t memm ép sucft dacf 
'^câcileOpmAe 


-Wglâc» 

'Lûiwam aSmHHOrtTç blanc 
^décoration; 

de 5 cm 


(59 


(61 


j » ^É,l , H ! 

UUiU ifctLi ij. 
f* ‘ ■ “*■*■ jaç*4^J- 


61 


ii-Ai 


Â^aifÂJuüt.^^ j^- 

(58 




j^jJ^ cL» à -! 


S-*‘ 

). 




?o-f 


164 1 ^ ^ ^ I l JJ U :1 ) J 1 ‘*J ' 

I - 1 - à t ■«» ***^ 

■ • *■ 




(64 -* ^ -■> » j^üil ) * J 




:jfi^ 








3u«> 




♦ 
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la amande 
potf »e decw H le 9la^*9^ <*“ , 

>,ji i 






■jtii 


2 


Abaisser la farte aux anwrrdes et la (ara m 
et aux noix séparément a une épWMf 

jjtiU i J^' j*‘ jÊL, 

^ 1 *î^-— • I 




aan«vi«ipecUid!co! i 


«wnfm«r« na<T* wMoute la lurtK* 

. UU ^ y 

yx^\ ^Uü, 



Après la cuisson trempef 'e trWiiteif» 
leqfa^wcA. 



6 


Passer le brillant aiimentairt naoe des* 
yj^' ^UJI 



, jUjI ^Ufcl *A**' 


i 








9 



Dessiner des stries «ec un cure-dents sur tout 
"" le contour des denu fleurs 

, jj* «k.*^ 



Mettre quatre fleurs l’une sur la bordure de fautre. 

^>*^1 aU J* IJmtjii > 








Découper des feutlles a l'aide <f un rrr 

■JUl* 



lettfonnmssur 

bi»ficedttirUiH« 

i*- j I ^ 




Bien fixer avec un cuis 

*J* *^'jr ^*1» 



Entourer le ruban au dessous du qlleau 
et le fixer a l'aide du qlaçaqe spécial décor. 

- jAm»' **3lk. > i-*-« Ji-i ^Ut Jj,il 
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Réaliser des pointillés autour du gdteau 
avec le glanage spéciil décor. 

kii i»a* j>,ji .yii, 










Q'nidiete al waraa 


Li farce aux amandes : (voir page 59) 

• } mesures (500 gr) d'amandes moulues 
- 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre . 

• 1 c à soupe de zeste de alfon 

• V5 c à soupe de vamNe 

- 3 à 4 œufs sekv U grosseur 


(59 jjhJ ) : iJUi il 

^^j>j(£500)^sm3' 

(^ 300) .«♦!/ -JU5 1 * 

j 9 >«^ 3 *») 

UJ^rfU ÀÀMÀJt % } 


La pâte k la fariiif : (voir page 62 ) 

- 3 mesures éef«ine (300 gr) 

< 1 mesuœ moiis ^6 m pleflie de margarine 
fondue et re#i)tte CS) gr) (PMiginw ér Mriagel 
>1cacafode«»Ae 
- 1 verre (h vene (feau de flews (fbraiger 
verre tfeau' 

- (joiorant ataneiruire vert et fuse 

! 

Sirop au mief: (voir page 61) 

>1 mesure de rrwfndusinet 
' 1 mesure de smp 


(62 ; 

(£300)k^^^^3<i; 

IjjU • 4*ilj jo^jL» ktfL ^ 1 • 


4M« 




(#u y» + ^jjuui >5 1 * 

(61 - ^ ) : J. >„i;n 



UAj;LiM <Ü » 5 1 


Les ustensiles utHisés : 

• Empone-piece de 12 cm de dtametre 
- Emporte -pièce de 6 cm de dtametre 

* Mouie en forme de jasmin 

Bâtonnet en plastique avec une roulette 
-Cure-dents 



; ■< 1 - t .^1 

f^,jM 1 2 a,^Jaa Jf-* ' 


I, I I O iirtjJI ^ 


Ô^lj 
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l 


Préparer la fatw aux amamk^, la pàtf A la larine ro« ft 

«ffteelleàTOpaumiri 

. J iiijjJ* ik— * i»Ü* 


Sur un plan de travail saupoudré de niauena abaisser 
la pâte I U farine rose puh ouvrir a la machine a urie 
épaisseur de I mm. 

*^UW ^ 

^ 1 ilM .ywJi yl* r 




des morceam éçaux. 


^ *»jl— i* jJy J*ki y JS-Î ^ ^ 

^3 « 



lî- 


5 


fwmer 4n Mev IH rÉamer a«er la man. In poser sut 
le nMs de pu» p«s in dKovpn en ia avec un (outeau. 

^tf ii * ■ 



A i'alde d'un cure dents relever la pâte vers 
la farce en formant des plis. 


J t* 




*â- >* .4 -mM W 


■wLk 



Remonter la farce vers le desus 
avecleajredcntv 



Presser déHcaiement avec les mains pour donnev 
une forme cinttée Hampe) 

< j,xji u>- nX: ’Oi 
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M'khebez du dôme 


La farce aux amandes : (voir page S9) 

> 3 mesures (SOO gr) d'amandes moulues 
- 1 mesure non pietne (300 gr) de sucie en poudre 
• 3 c à soupe de leste de citron 
-t^càsoopedevaniile 

>3à4reufssetonia grosseur ^ ^ 

Glaçage :(vo« page S8) ^ 

>îveiTedesaop(Hdelicre)vQtrUpage61 ^ ^ 
^ 'IblaiKdM 


(59 < ^ à i rti M ) ! jÿUu y 

(ç SOO) 3 * 

tàâ^ fS^ (^ 300) àffiy 1 - 

^ i ml » tS . 

m 

(58 ) : esuijt 

61 (^iJ 14) ijwiS 1 ” 

1 * 


-JusrfoiGition 
^ 'Saoeglace 

j > 2c a soope d'eau de fleurs d'oranger 

t La pâte d' amandw pour le décor : (voir p.64) 
jp -1 meswerf amandes moukiesfîn 

f ' T mesure de secie glace 
-Icacafédevandle 
t > Colorant afameniaire rose 

' Blanc d'ceufc 

Le glaçage du décor : (voir page 64) 

-1 WanciTceof 
•Sucre glace 

La décoration : 

- Brillant alimentaire nacré 

Ustensiles utilisés : 

Moule en ukone à motif 
• Pinceau 


js^ 1 



(L* 2 • ^ 

(64 4 » . a ^ H jijJâJ ) : ^ :~r' ' 

il-SÎ- , 


(64 



; ...U 

'« > 1 4 ; i ImJI • 




ii. 
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i 


Ptiépanr U fanx aux an>Mdn> gUça9f> 
du décor et la pit» d'amandK pour k df(or 


..'ïikit . 

JjS-^ jJ f 



Furmer un boudin avec la Farce aux amandn. 

. 







Former dn boule) et les aplatir dans le moule 
i uikone en forme de dôme 

•mà JÉüi jj l^ il i l l JjA ^ ^ S 



Apres (a (Uüsofi les tremper dans le ÿa^açe. 







^ Ws>* 


1 




A l'aide d'un pinceau foire passer le brillani 
alimentaire nacré sur tout le d6me. 


^CUV( ^ 








Omfnwfltef aux am If glaçage du dé(or. 


bfuyer If moule en sdkoiw à motif 
avec le brtttani aflmemaift nacrÿ 






4 ^ 




Aemplir le centre de la fletu avec M> glaça^ 



Avec un sac alimentaire perfore et lêrnph de glaçage 
du décor former des larmes et des poÉowés. 


‘jU ^ 

J»Ui f 
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Mchewek à la rose 

Sjj^L s ^ 


La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 inesures (5(K) gr) d'amandes moulues 

- 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre 
- 1 c à soupe de zeste de citron 
-h c à soupe de «mile 
• 3à4cnjfsseiooiigfossew 

- CoifliaM alinencaiie wrt 




(^ 3(W) * 4 s 1 * 

I * 


LJiijrfLA 4,à ■!<> Vt - 
■■ »«* » ■ ^ a-*î 3 ■ 


' jtL» 


La pâte à U firme : (voir page 62) 

• 3 mesises de fvme 1300 gr) 

• 1 mesiie fROM % non pieme de marganne 
fandne et l eW di e i8D gr* (maigarine de 


-Icàcadédemfle 

- 1 «ene r*: «ene (feaa de fleurs d'oranger •I' 
«enedeani 

‘ Cohnnt ainentane bianc 


(62 

1 

(^300)i-^^ius3- 

4 » 

f À^l j yj 1 ■” 


LJL/U. 


(#Uj-U^ + ^jji<Uj«ldVi) jJs\- 


jÂ^i ' 


Sirop au iwH : (voir page 6T) 

>1 mesure de Roeimdifstnel 
'1 mesuredesàop 

Décoration; 

- Pâte d amandfs industriefle 

(voir conseille à la demiéfe page 65) 

- Colorant aUmentatre jaune 

- BrWant altmentaHe doré 

- Pistaches moulues 

- Blancs d'oeufs 

. Les ustensiles utilisés : 

- Empone-piéce rond 
-Moule en silicone a motif 


(61 À PtÛ imApII } ; J - . ^ - n 

^ f I i I r fc i i*>| it> f j 1 .,C 1 ~ 
^jLiI. «1^ 1 - 

1 É h r ^ * 

(65 * * . < ia U ^ gûLirt.iJt ) 

• *i < i ! mt* •âilÿjVl 
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PréMrer ia faicr MX amendes, la farcp aux AiTundn 
loloti* m wrt la à ta fanne H lp Urofi M mtH. 

• ji^Ü* •-» «A.*^ 


2 


Fa<onn«f un bouén avw la faxre aux amandet it 
dKou{)er des morctaux égaux {wh fbmitr dn bouin 



6 


Dwwjpef d« tonds è l'aide de I emporte-fNéce. 

-Jjlt 



Opmr b pik a frar a ta maditne a 
tMeepamcurde 1 mm. 




Men» quairr tonds Tun sur b botdute de l'autre et poser 
dessus un boudin de lèmt aux amandes colorée en vert. 

-a-t* - ^Vl i#U ^ -> 


8 


Aplatir le boudin avec les mains et rouler 
les bords sur la fane. 

J* ^i>Vi , vw >.,1 
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Uï fiiwr «.'T Ir Wdiwwk- 




CC 



f «» pmcf te MbM lÉRtffiUiR <kM 4 t'aide 
Jaw pwotMW te lacMlg en Wtow émotif 
jS-^i J,* vÛ, ^ Ji-'^ 


(L 

i 


ü 


Mettre le boudin de pte (Tainanifes uutetiteBe 

(oloiee en jaune dans le moufe à mont 

AS^I J /*-*'î*^ 




FjrtifCT<ifngtena!m= 



j*^*»*>! 


4lj^l flltwt'MJ. 
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M'chekla aux fleurs et aux pignons 

SjA jli 


La pâte à la farine : (voir page 62) 

- 3 mesures de farine (300 gr) 

. 1 mesure rnoins H non pleine de inargartne 

fondue et refroidie (80 gr) • margirtoe de 
fetulletage) 

-tcâcafértevanaie 

- 1 verre t)(i ^ de fleurs d oranger + 16 


(62 2^1 ï ^ 

14 Vi iM 1 - 

IJLyU 1 '■ 

(#u j«U 16 + ^ 


verre deau* 

La farce a» ünandes et aui noi* : (voir p.61) 

- 2 raesRstfanandes rrwuÉues 
> 3 «9R de noii mordues 

- 3 iiiesme de sooe oiaaiise 
-3càcrfedeiaBie 

- (Bds sito la mesBie et le besoin 

La pâte d amandes pour le décor ; (voir p.64) 

- 3 mesve damafldes moulues fin 

- 3 mesure de suœ glace 

>3LàcafèdevanAe 

- Colorairi ahmemaue rose 
• Blancs (fceufs 


J< 9^' 

I ■ 1-^ ^ « « *> O 1 ' j 

4J.UI i 4i^» ■ : 

^SLm* 1 

U4A* 1 ■ ^ 


Shrop au miel : (voir page 63) 
- 3 mesure de miH industriel 
-1 mesure de sirop 

Décoration : 

- Pignons 
-Pertes argentées 

Ustensiles utilisés : 

- (mporU'Ptece fvoir photo) 

- Moules en sllKone a motif 


1* 
. V 

V 


Zà 


!^i 


^■k 


(63 ÂiSkiAMAJI ) • »^î““***^* 

M* * i 1 S 1 









) J** 

jt C ,L*üJ» >-►' 





PrèfMref U ()àte à la fariw. la fauf aux anundw 
et aux noix et la pâle d anvwde^ pouf le dd< 0 (. 

jjJ • > 1 


AbaMer la pâte â farine ave< un rouleau pots ouvry 
à la machine â une epatsseur de 2 mm. 

P* ü.>H Ja^\ 



Cflvmr jwcUpâleafirNie. Découper des ronds avec un emporte-pièce. 


«Ju 








Poser les piqiKmj U» les quatre COI»' 










Apr8 U (uHun trempa In 9itNux dam 
le sirop au miH pun In ^çounff 

. J **• 


Faire passer te brillant alimentaire nacré sur 
In mouin en silicone à motif. 

i > )i ^ ^z*'***!* ^ÛLII 



Façawr dn feidto amia pue tf «undn rase 
paviedécoi 

jTi* •—»»*• 




A Tarie dTfl* WMle en sAfone a moaf façonner 
des flevs WK la paie d’amandes rase pour le détor 





Fixer les fewlln sur chaque pièce. 



*—**•» yU/i n 





La fixer au milieu de la M'chrkia. Omemenier le rentre am une perle atqenief 











M'khebez en forme de cœur 

Ji*i ijk- 


La farce au* amandes ; (voir page 59) » 

- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues j 

• 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre 
- 1 c à soupe de zeste de cition 

• h càsoupede vanille 

>3 à 4oufs selon ta grosseur j 

Glanage : (voér page 59) i 

- 1 rorre (k sirop Oi de Mire) roir la page 6 1 

ObiMcdrouf 

-JusCwatroo 

-Swe glace 

- 2 c à s«9e d'eau de fleurs dof anger 

- Coiom ainientaie mauve 

la pâte d amandes pour le décor ; (voir p. 64 ) 

' 1 mesMe d'amandes moutues fin 
'Imesme de sue glace 
’îcâ die dé val u é 
> Blana doeids 

Le glanage du décor ; (voir page 64 ) 

-Ibianc d'oeuf 
-Sucre glace 

La décoration : 

• l*âte d amandes mdustrlHIe 

i voir conseille a la dernière page) 

' Colorant alimentaire mauve ^ 

^ Bnllam alimentaire nacré ' 

- Perles argentées 

Ustensiles utilisés; 

' en plastique 



(59 


6 ) 


(64 i 


500 ) } . 

(^300) 

«ÂU4 1- 
4 jji 1 - 

(58 4 P . < i fi M jjMji ) ; 

• IjJ Vé) -XjLi jUi 1 . 

1- 

jS-»tJ 1 ^ 

j Ç la» • 

j^jJi çLo 4 ^jU^2^ ^ 

^ ^ Jjj-® * 

Jït 

1- M 
1- 


(64 i 


Il j>fcjl);j,^Ji.îU. rj 


(•w^bn 


■wl;h,rt.y jfJJl 4.^ ' 
Jl **t 1 1 - f t 











Piîpiiw U iaiw att» «nwodev If 
U pite pour If te glas^ 

K ta pMf (Tamandf^ MHhntnHte 



JS 



Un «qovntr MT une qnite. 





Abahtcr ta pte d'4ftundn du décw. 






Fafonnff un boudin avfc ta tarte. 





dâmtegtaçagfnMuw. 


J» ^ v-jtal» ,jr^' 




PaiiW te bfiltani jMiiwntawf uu I 
ta wrf«f dr ta pair 










Dtcoupff des fbimw de cœun im 
le petit efnporte piKe 


Posef le C9ur sur \i surfa<e du gâteau et dessirter des 
pointillés tout autour avec le glaçage de décor. 

éij^ jfU; t 

‘"Air 




'à 




i 



Abaisser la pAte d'amandes rndustnede mauve 
et l>ssuyer me te brillant ahmentaire nacre. 


> ‘"If* 

- 




A raide d'un bétonnet en pl«itK)ue poser les (leun «ir im 
éponge spécial gAleau. Presser le centre des fleun pour 
rriewrleconiouc 

wU ^ ^ — «* ik-'j, 



Rm 1a fleur sur rextiemné du tenir. 



_ l 


Remplir le rentre du conir avec le glaçage 
et flwr dessus une perle argentée 















icnarek aux tieurs 


I (63 


La pâte du tcharek : (voir page 63} 

♦ l mesures (300 gr) de farine 

- 1 mesure bien pJeine (200 gr) de smen fondu 

* Eau de Oeurs d'oranger <»• eau 

La farce du tcharek : (voir page 63 ) 

' 3 mesures (250 gr) d’amandes iiHKilues 
- 1 mesure (150 gi' de suoe crtstallise 
-hcâcafedecannefle 
-EaudefWursdtengef 

Glaçage :(eoir page St) 

• T verre de 9DP de lue) voir ta page 61 
•1 blanc (foeuf 

-JusdrwiaM 

‘SucregUce 

- 2 c à soupe d'eau de teiirs d’oranger 

La pâte d amandes pour le décor : (voir p.64) 
> 1 mesure if amandes moulues fin 
- 1 mesure de sooe glace 
-IcâcafedevanAe 

- Blancs d'œufs 

- Colorant akmentave rose 

Le glaçage du décor ; (voir page 64} 

- 1 blanc d'eeuf 
-Sucre glace 

La décoration : 

• Brillant alimentaire nacré 

Ustensiles utilisés : 

- Moule en forme de fleur 

- Bâtonnet en plastique 

- Emporte piece rond de 8 cm de diamètre 


(631 





I ) : ^IjUlLTI 1 

(£300)^54^3 - 

( ^ 200 ) 1 . 1 ^ 'bffXf àls 1 - 
«U jMj cU - 

il jjMJ ) : ^oLikJi 

(^ 250 ) 

(èl 50 )iLj£l- 

4; t in * a 1,1^ 16 - 

(58 â»>a,rtii jjjiü'f ) ; «uiui 

I (^âJ H) jwLS 1 ■ 

jA^jok^ 1- 
^«^Lî J ^ >M - 

cL« ÀÀ.MLa 2 ~ 








_ 

♦ l 
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Prepiwf U p4» « I* f»ce du icharek. le 
d'amawte pour le dttor rt le qla^iç® A* 

.'ik , 4il 






Abaisser la pète du tcharek à une épassewdej mm pm 
découper des ronds A l'aide de rempone-pKct 

^ 3 üU-, JljLUi 


J.T* /Ip J 







6 


Donner la forme (fun bomftn. 


t-H* 








Apres la (uKson les tremper dam le glaçap® po*^ 
ei|ourter sur une grille. 

(i-i. Ja ^ .'iikn y ^ 








I 


Laissff s<dttf puis passer le brillant jllmentatre 
naoe sur toute la surface. 

^UÜ< jjj0 p.* oi»v •J'yl 



13 


Fob la baadeiMe sur le Idurei 



Ornementer les gâteaux avec le glaçage du décor. 



•- I iMa ,,/»W 


r 


14 


Avec la nienw pâte découper trais petites neurv 



J* 


>jl iSX 




Les Iwr sur la bandelette 



Dessiner des polnilllet sur la bandelerte rase am le plaiage 
du décor cl remplir le rentre des fleurs avec le même qb^ 




>i.) , J»^«l >i. 












La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues 

- T mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre 
- 1 c à soupe de zeste de citron 

‘V5c à soupe de vanille 
•3 à 4(Fufs selon la grosseur 

Glanage : (voir page S<) 

- 1 verre de sirop (\ de ktre) voir ta page 61 
- 1 blanc d sut 

> Jus d'un citron 
-Suoe glace 

> 2 c à soupe deau de tievs d'orartger 

- Coioram alRnemaire rose 


La pâte d anundes pour le décor : (voir p.64) 

* 1 mesure (fanaides moulues fin 
-1 mesure de s«œ glace 
'Icâcafedemie 
’BlanGdsufs 

- Colorant aümemaire rose 

Le glanage du décor ; (voir page 64} 

-1 blanc d'œuf 
-Suce glace 

La décoration : 

- Brillant alimentaire naoé 

* Pâte d'amandes industrielle blanche 

Ustensiles utilisés : 

• Moules en silicone à motif 

• Moule en forme de cœur 


61 


Jl ) : jyJJü 

^^j^(è500)^sl4î 
(^ 300}»f^j^«M 1 
jÿ tît ê ftj ém à . Ai Jt T 
16 

V »■* » ^ ^ 

(58 4».^ ■ail jyhJ ) : csu^i 

I (^iJ %) ^LS 1 ' 

■ 

(»Aij J ^ * 

fLê ÀàtlA 2 ■ 

* 

c 1 - 

LJLyLj *j: * ^ * 1 " 


(64 4 » i à 1 ^ 1 ) - j 3 r . .. n 

jia-jj 1 - 

^«£.L * 


• jî4^’ 
Jl frU * 




l ■* 1 T ■ - - - ' » 

jj s >1 IM i< ’ 



Préparer U force «U amancK le ^ 

d'anundes pour le décor et le qU^aqe du décor 

^ ..'*kJ« . ijU* ri* skr^ 


Façonner un twudin avec la force aux amandei. 

jjül j» 1 a< 



LnéçMnerwrMeçrtfeetlahserrédief Al aide d un ptnceau foire passer 

le brillant abmentaire nacre. 

i ^‘Uàll ^UÜI iiv 



btoyer l« moule en slikone en fi^rme de larme 
am le brtUant alimentaire narré. 

WJ ^ j>j_li 

^ua<( ^uiiv, 


<1 

' V> ' ’ ré j n ra y 


8 


Façonner de pet ires virçuin avec 
la paie d'amandes Im^trieile 


wuk^lfi j^i wwv ..jw. .ue^ ^ 


,t 








37 



^ f '2 * /T ' 

Démouin <f^kdtfnient. 




10 


In fixer sur If Cffur. 


j^n Ji>^' ^ 


I4-W* 



V 


13 


Fnr b ftnr SW le cow 

— Mf jA .j^JI ^ 




m 


12 


Fa^ormer une fleur WK b pAtr d'amandes 
rose pour le décor. 



14 


0é((Ner b fletu am des poffitiaés en remp^^ 
un VK allmeniaife perforé avec le glaçage du décor. 




r- 


16 


Vous obtenei ce résultat 

M ma ^JU ips ■ 
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Kiikaàte du girofle 

ÛjIjlSjxS 


U farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesutes (500 gr) d'amandes moulues 

- \ mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre 

- 1 c à soupe de zeste de ation 
- 3 ^Lâsoupedevamlle 

- 3 à 4 oeufs selon la grosseur 


(59 4.*uk«aJI JjJàJ ) : jf-Ub 

1^500) ^5us3- 
, ^ ^ ^ 300) 1 * 

ùj^»S éi4.M 1 A 16 * 

^ jJ! ^ ' 


La pâte d'amandes : (voir page 60) 

- 1 mesiae (500 gr) d'amandes moulues fin 

- \ mesm (500 gr) de «we glace 
-icàcafêdevandN 

* 1 werre i tfre de siwp l»ew«r 4 la page 61) 

> 50 gr de RUigarme fondue et refroidie 

- £ao de fleim dOmnger pour ramasser la pire 

> ddoraM Anemaue mauve 


(60 


. 

j-âj 1 1 500) * 45 1 


__ 1- 

^^iJikfl ) éipLjUï* jL^it jtÀS 1 • 

J 1 /«JpJ f U • 


La pâte d amandes pour le décor : (voir p.64) 
- 1 mesme d’amandes mouilles fin 
• 1 mesiie de saoe glace 
-iLaalêdevandle 
< Bbflcs dceuK 

Le pacage du décor: (voir page 64) 

‘lUancdcnd 

•Suae glace 

Sirop au mid ; (voir page 61 ) 

- 1 mesure de miel industriel 
mesure de s«op 

La décoration : 

• Brtllam alimentaire naoê 


(64 


(64 


Il jjJül ) : jfJ *■;*** 

44.U ô..^jL-»i,a i u1 - 

1 •• 





î jei>p 


Ustemiles utilisés : * " 

- Emporte-pièce rond de 8 cm de diamètre ® 

- Cure-dents '*** 
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Pifpiirr ta MI amindt^. p4lf 

btaiKtie. ta pto fwiMàn pour ta dém M ta ufop M mir( 



Fomtaf un boudtn am la lafte aux arnandn ft découper 
dn morceaux éçaux. 




^ J.—* 


J' » ^ 


«<|L— U «iü j*nr^ 



SIS 

O 

;n 

N 

C5 


S 

O 


O 

Oé 

«« 

O 





eu tuimfi de boudin^ kiindre tas (taux bouts pcmrfcumerdn couronnes. 

fl> 

i l » J.i^.S '1 jy.Jtll -(i 





Aptes b OÉHM le tremper dam ta wop 
«imrieleépounef 

• M i< i I* ^4^* '“*• 



FM* piswr ta bnitant atanentain naert sur la surface 
de tonds puH a l'akta d'un couteau (tacoupei 
()U(|ue rond en huit. 

- J* 

^ Jf >J»r kj«lL. «k-v 



Fixer le iiianqirs df pâte d'amande sur tas couronne <• 
alternant le couleurs (mauve rt Manthe) 




U 
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9 


Commuer l’opéraiion. yow obtieoàei ce nhutut 

^ >-»w U-*»l 



^^*^^®o^'^BmipfcBer|pcBoioMr du rond 
(WplMi 

‘•-ij-» ' V -^ — ,^-i* jj* 


13 


PuKpier entai 

VX Jt l 4 ï>i ^ 



AtimviMcteididgis. 



Abenier le pM e d'emendei spérlel décor, feire (Miier le briflenr 
ehmenfeifp nené wr le wrfece pu» découper deï rond* e*ec un 
emporte fNére. 

Jflt éh^lf, J nikJI ^ 




Plier le rond en deux. 

.yjJI >6 Î>UI 




16 | 


Oecorw chèque couranne ew in qlroflei efre»^ dn 
pomtiilei dver le qleceqr du décor. 


jA-dl •■iUfc Au, jsa , 4-ji^ jï ^ 
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M'khebez de la mariée 


<f;v 


La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gr) d amandes moulues 

> 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre 

- T c à soupe de reste de citmn 

soupe de vondle 

> 3 à 4 omfc setan la grosseur 


■ - * ^ 


(59 


UvoirptgeSS) 

1 vere de svoo (V de Nbe) voir la page 6 1 
Tbiancdoid 

iasdundm» 

Soae glace 

2 c a soi^ de«Hle Oem doranger 


61 


‘me 


^ gi^f09* du décor : (voir page 641 

-1W«c(faid 
'Sucre gtace 


(64 


Ladécoratioii:i 

Ruban 

Pêne» argentées 
-briHam alimentaire nacré 


UstensHes utHisés ; 

' Sàionnei en plastique avec roulette 
Emporte-piéte rond d'une hauteur de 3 
-Moule en forme de fleur 


cm 


• ) ! joiflf 

JfJ (^ 500) 3* 

jJLààt 300) iafi/ 4JL1 1 - 

1 • 

(5S jjàtJ ) : esuüi 

I ^jJbul ’^4] jtÀS 1 - ' 

fm^LL 
i à nlM 2 * 



(«xti ^SLui *1 ; ^ 1' 




J-»-!-»;**** I 



(«-M» 3 •#!« /jJCt JM ' 
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Pr«(Mm b bftr aux anuiKK if 

d'anundes pour b décor et le gb^aqe du (b(or 

jjM! ^ . j^i 




Façonner un cylindre avec b farte. 





5 


Les rpner w9nfc et lawer lécher. 

$ -J-i- »♦.>* 



Après b timson tremper les rofuh dam le glanage. 



6 


A l’aide d'un pli^au passer le brdt«M abnentake 
nacré sur le MllielteL 

v-ai jU ^uj» ^ ii... 








Abaisser b pàie d'amandes rose du décor et passer 
le brdbntaHmentalre nacré dessus. 

•*>» ,yj-*n 



Découper des Heurs a talde du meule 










Les ftwff sur le Michebez rt former (fes stries 
avec 1^ roulene 

^,iS-î J ^ 


Mettre du gla^ge autour du Mlchebe/ 
Â r*ide d'une poche à doutlle. 

. V ^ ^ 



HMwiiçltoai 


13 


Amc U aine pKl» a doufle léMeer des pomtrilês. 



, "3 Dessiner des demi cerdes sur ie ruban 

JJ I Mcle glaçage du décor. 

îij’ % 

« I 


14 


Oecoier la surfKe comme sur la phota 







Meme au centre de la fleur un peu de glaçage 





- > 



Fixer dessus une perle argentée. 


) 

I 

I 

t 
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Couronnes de l'arum 


uixiVi 


La pâte du tcharek ; (voir page 63) 

-3 mesures (300 gr) de farine 

- î (Mesure bien pfemei^gr) de ynffi fondu 

- Eau de fleurs d oranger + eau 




La farce du tcharek : (voir page 63) 

* 3 mesures I2S0 gr) (famarKies moulues 

* 1 rnesure t ISO gr» de suoe cristallise 

’^câcaleipcafinefle 

'Eaudeflnrsdofanger 


pages*) 

•IrenedeaupIVdellire) 
-IfabncdM 
'Je (Ta 


wlapageôl 


de fleurs d or. 


anger 


'Sucre gbce 


•^riétoratioii: 

* d'amaiHfes îTviiKifi^p 

:ïïr£rr~”" 

Brillant aUmentaire nacré 


lhteiisj|« utiliséj : 

" Bouleau découpoir 
'WouieenfofTrwdeifeu, 

:î^-»^'"'(onnedeteulll, 
Bâtonnet en plastique 


(63 



61 


(64 


I*’ 


JOUujri^j 
^J^(£ 300 )^X-^ J. 

( £ 200 } I 

’ ) î «JIjL^SéUI j . 1 .J 

^/-•^(^ 250 )^u^ 3 -- 
i*— ^ A— ( £ ISO ) iLT î . 

irt •ItÂXjL* )j| - 

(58 * » » a rt tt ^jJâjl I : eUAür 
r ijii Î 4 ) ^jLm jÀs î - 

1 “ 



j-*>jr tLé ^ - 2 ' 

jeJU“] 


v^>â>ùl ) I jMia 




: 'T 1 I h irfiYt 1 1 tf 

^ * >À-«I 

•*r*^ 

Il 
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Pnpèttf la pâte et U fartf du Khaivk le qta^açe laune. 
le gia^ du dècoi et U pAte d amandes industrielle 


.jàJi' >'AkH .jM.LL::'' 

Jll' 



Abaisser la pAle du tcharek à une épahsew de i mm 
puis découper une bandelerie avec un rouleau. 

JAAU V>» mi ^ 2 J l — 4ll;L^I wiA 





Soudm les dnm bouts pour loiiMf une (ounmne 





Découper ta pAte en plus a««c un couteau. 





Après la cuisson tremper les couronnes dans 
le glanage jaurm puis egoutier sur une grdte. 

>u*lll .'Hkll y -*• 





Um« sedier puis enduiip le ij/ié^ de bnllani 

^ ^ 



Orneme mer les rouionnr avec le^ 
décor et leaJlser des pomiüK 

J»Ul JJLî , j^Jl,^liLl-')UilW--'— 


i 

« 

I 


t 


I 

I 

II 


i 

i 

I 









9 





Fonner des Urmn avK U pjlv d^amandet indiMtriflie 
ÿaune ei eniober de bniUm alimentaire doré. 




Abahver la pdte d'amandes industrielle blanche et 
enduire la surface de bnllani alimentaire nacré pu5 
découper des coeurs. 

^ÛUI^ j.L^i.^Lk^Y> >^i 


T2 


A Tarde du moule spécial fleur en forme de l^nbouf 
donner au cœur la forme d'une fleur. 

>*! j^\x' jjii 

»Aj 


i) 


l’oser une larme dam le cœur de la rose 
él pincer le dewoui 




' > y~ J, 

h v«faœ 4> MUni jiMiùmwr 

dR<«ileiJwtrf«po»tf-p(aa 



16 


I 

f I*ei la leuitle sur la coumone puis fiier dessus l’arum 


js^^i 













Le papillon 

4^1 jAJI 


(59 j .pi à ■■ H J * jÿAiU >*Éi^ 

.MM.4 (^ 300) ftC^ ÀX^ 1 

jÿ «M * << >1 a 1 

L>X^U VS 

1^-*^* ‘** ■ * • J*^ ^ J^î 3 ' 


La farcf aui amandts : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gr) cTamanrles moulues 

*1 mesure non pieme (300 gr) de Mioe en pfHKire 

I 

• 1 c i soupe de zeste de dtroft 
•hci soupe de vandle 

- 3 à 4 qn(s seion il grosse 

LapâtealafMnc:(voir page 42) 

• 3 mesms de tome OOO gr ) 

• ? siesve noms ooq pletie de marganne 
(oidbe et «t#oiAe (80 gr) (maigarme de 
Mhetage 

-IcacifedeiaiiAe 

- 1 verve PS vere tf(Mi de leurs (foranger + 

^ venetfe* 

- CalsnM aÉnetfæ navre 


(62 

(^ 300) £tXfS 3 ‘ 

a * 

|j^ 9 4üjr j ftfÿJU 3T1 iLfS î ' 

) (fcOO) 

H * 

|iU^UV5 + ^ptfUj«lsVi) I- 


La pâte # iMiii d eT pour le décor : (voir p.64) 
- 1 mestfe d'arcandes moidiies In 
-Imesaiedeaœgtace 
■Icacilêdevalr 
-Blancs (Tonds 

Sirop au miel ;(vDir page 61 ) 

- 1 mesuw de iwei mdusiiW 
-1 mesure de seop 

Decoratiofl: 

- Brillant ahmentave nacré 

Les ustensiles utilisés : 

' Moule i motif en silicone 
-Moule ovale 
’ Pince (naqtiadte) 


(64 4 ^ a irfi H ^jJâwi ) r jÿj 2-- - 

j 9^ l * 

LJL^C* âj; * »o 4 à tl.fl 1 “ 
^ y * 

( 6 Î 4 ^ É i#i fl ifi i l J ; J t Éii 

^ f 1 i In i Tlj J tèafi ÂJL^ 1 • 

A i 4iS 1 “ 

• JMP^I 


* 4iIi 4 a •Zj*^)n 








PrtjMiw U 4u* 4n»nd«, U 4 la 
b pAR d'«nandn poiff te d^or et It ^ M mtH 

.*^1 w- ^ 

J— *Jt > 





2 


Abalïsef te p4te à ia ^rlne sur un pian de tmaf 
uupoudré de maizena. 



Abaisvf te terce aux amanda IV un Min aimM^ 
une épaisseur de 5 mm puis b meme «ir teplRAlii^ 
«> 5 ^ ^ I 


6 


Ratunre te pdie 4 farine «r te tefce. 



8 


H»rch«ptfc»nge en dwt- 'j 

C(hJ) 
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9 


CoU«r deux im te bUiK dionif- 


10 


Réitiw det sif1« wî •« loMfigw restantes. 





ï 



J? 



Aptes U cuisson les tremper dans te mtei 

jyb 



sHKflneamoaf 




V»io obtimdie/ «n* tonne, pauei dnsus te btlIUnt 
ttenemwenacte. 


•! ' •-* jU û;l «pg; 

^t*ut ^on. 



Façonnet un boudin avec la pite d’amandes spddal décor 
el bten presser sur te moule en sHkone A motil 

jjU^ «■ W < 

r * J>* '•Mf ,,/tefcd»! J 



.ü»>n > w 
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Skandrania aux nœuds 


La farce aux amandes : (voir page 59) 

- 3 mesures (500 gr) d'amandes moulues 

- 1 mesure non pleine (300 gr) de sucre en poudre 
’ 1 c à soupe de zeste de citron 

- 35 c à soupe de vanille 

* 3 à 4 œufs selon (i grosseui 

la pâte à la farine ; (voir page 62) , h 

‘3me$iaesdetame(300gr} 

*1 mesure non picwe de margarine ' 

Maeetrefroidre(80gr) tmiigannedefruMriigf) 
•tcâcafêievante 

■ 3 vene fV5 rené d'eao de fleurs dOranger + 
h mvetfeau) 

- Coireare aimemaie rert 


La pâte tf'aaiaiides pour le décor ; (voir p,64) 
O mesure (Tamaiides moulues fin 
•1 mesiue de sucre glace 
'Icacaiédevaadle 
•Btanoiffleufs 

- Colorani aimemaire laune 

Sirop au miel ;{volr page 61 ] 

-1 mesure de miel «dostriH 
'1 mesure de sùop 

Décoration: 

' Bntlant alimentaire doré 

Les ustensiles utilisés ; 

-Moule en silicone à motif 
* Moule rectangulaire 

- Rouleau découpoir 

- Roulette 


(59 2 


Il 

(^ 500) J • 

(£ 300) 00^^ 1 

iÂjLL» 1 ■ 
ifJUîLa -*^** ■« 15 * 

I—* -^4^13- 


(62 




300} i^àjiÀ -'*u - 3 ' 

m 

>lj *4 yi T 

1 ^ •l.» f- 


(64 


î' 

J ^ 4 IgX I * 

Li^U ;■» -rt 4 ai«L4 I * 
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> 


PjPMTft U fWt* «B **'**’^ ^ * ** 

U >1» (I «wd» po« le («0» « t» 


B— ^ t j|UV 

L-*JI ♦ j>»J* J 


Abaisser la pâte â farine au rouleau puis ouvni 
â la machine a une épaiueur de 1 mm 

-I 

^ I aisMt ./maTI «IC 




Mettre la farce sur la pâte pins rabattre ratifie 
partie de la pâte dessus. 

«,^1 «-i ^ l <4ly f* J* J*"* 



Après la cuisson les tremper dans le unV 


1+J-* -** 



UW 


MM»s«f ta p^)iun« ipéoal dètwrt^^ 

rlimentaw doré sur la surface. 


>OM. 


-IM u«|l 




)k 


8 


l)etoup«SKdeWtesawi»'‘'-^’^ 
JUW J^'rl 
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9 


M'aide de U foulrtT( dftunfr dfs sthn 

siriesiMndelettn 

. vi>> «à-v ^ 




10 , 


RéaUier d« nawids avec leî bandetenes 



12 


Fa»e pasier le bnflairt aJimentaw (tore 
lur le moule en silicone inwof. 






0^*1 


16 


Fixer la bandelene \ur le <)âteau 
punlixerlemeuddenuL 

•ijrf JtJI ^ J ^ Jn^i 
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Le glanage 

.1 blanc d'oeuf 
-Jus d'un citron 
-Sucre çlace 

• 2 c à soupe d'eau de fleurs d’oranger 
Colorant alimentaire 




vfaitMkBa a'yof pllf 






^^1 
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I (jJJ H). ciUjUi jUS 1 

jMfél 

>4^1 aL« 4 ^LMLtJ- 




Dam un rectplcflt, battre iegerement le Maw dM 
'*Jà ## ^ 



Ajouter progmsivenMU le sucre ÿxe. ,«i 

UîWjj; ^Ul .i-J> yr^ ■ ' 






Ajoutcf Ileau de fiews U oranger et le totorant^ ...m— i 
U »oi« deurci un glaçage côtoie pots wa***' 


r 





luM|u‘.i oOieailaii iTiin Hgul'Ar 

oiu j;u J* 



Si I 








Farce aux amandes 


59 


- 3 mesufes 1500 qr) d'airwndtt moulu« 

. \ ine»iTe non pleine (300gr) de sucre en poudre 
- 1 c. à soupe de zeste de citron 
à soupe de vanille 
< 3 à 4 oeufs selon la grosseur 



nrpafr ips mqiVQif nn 






Métwyr tpwte 


tj 


1^1 



Iranilerlaplie 

aveclMmiMn 



Rémarqut : 

UJ ^ u t r p» h W*W» 


j>uw 


1 


300) Ài^ f I • 

^ Ai ml J } . 

ââaI« V5 ‘ 
,4^f3- 



0*m un rtciptert mettre 
tes amandes moulim 
puHa|ouier le sucre. 




4|ouierle/esttde 

otrwi 


ju— U* 

V 




^ Atauteriesoeufcbaftiis 
p roy e sa eenie ML 



tu^u^(d>rmtion(rune 
'^te ils». 9ui ne colle 

pasauifluÉii 


y>*it V.. 


:4JèL»su 


. ^ ar Ancr flw «ndodri M aeuom tr (otoforn 


»/•* # ^ j 0 


.\ gÊt,\rn ^laK 9 mamminm«m 


y ^lui» 4>i» ^ ^ 

jL-fc-v* jij w .1 


La pâte d'amandes 

1 mesure (500 gr) d'amandes moulues fin 

• 1 mesure (500 gr) de sucre glace 
•Icàcafede vanille 

‘ 1 verreà thé de sirop (revenir Â ta page 61) 

' 50 gr de margarine fondue et refroidie 

• Eau de fleurs d’oranger pour ramasser la pite 









Travaifferaveclamain 
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O 

H 

O 

o< 

Wî 

bt 

O 

e— e 
Vî 

P 


X 

û> 

'^P 

Tk 

P 





jfJ 500) 414 1 . 
jJLé. (^ 500) 444 ) . 

■n ^ ( I ] . 

(61 â ». à. rt ll ^^)) ^U. 1 . 

àijL f 4^>i ^ 50 » 

(«ij jMjH «U 



Mélanger emembie les amandes et te sucre gtace. 
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Verser la (Twganne fondue et méteiger. 



verser piogiessivefnefit l'eau de fleun (fsfaiiger 
lusqu'a formation d'une pite 
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Jusqu'il obtention d’une pile d’amandes Inse 


Remarque : 
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La farce aux amandes et aux noix ^ ^ 

utHnee dans ta préparation du mkhobez et de la mchekla 

• 2 mesures d'amandes moulues 

• 1 mesure de noot moulues 

- 1 mesure de sucre cmiaHIse 
-IcicafédevaniNe 

• Œuf sekm la mesure et le besotn 
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Par» une terrine, meure l« 
arrundes, les non er le lucie 
pu» aioiiter ta vaniRe 
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- 1 mesure de met industriel 
> 1 meHnedeutop 
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Pâte à la farine 
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1 m«uff moim 'A twn P*«"« ^ margarine 
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feuilletage) 

.lcica<<‘lf’'amlle 

- 1 verre (Vi verre d'eau de fleurs d'oranger + 

verre d'eau) 
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Dim une casserole H vur (n doux, fiwe liondpp le bnne 
Uÿli .«;><* jt >«• jv» y 





AKMiter la vanlHe et mélanger avec IB dn^ 
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Couvfff avec un hlm alimenuue é! taisrer '*!’*** 

1 heures avant wn utihviiion. 
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Pâte arayèche et kiikaate msakrine 

- 1 mesures (300 gr) de farine 
- 1 mesure bien pleine (200 gr) de smen fondu 
• Eau de fleun d'oranger + eau 



Préparer tes ir>gredlents. 



Vhsv Te» Oe flein tfbnnçer prognnst^^ 


Farce arayeche et kiikaate msakrine 

- 3 nesMs QSO gr) iTaiindes moiAies 
> 1 Rwsve (TSO^ de SMoeoHtiaisé 
-V^caafcdeq B wlh 

- Eau de ieors (f oranger 



Préparer les ingrédients. 
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Faln* une fontaine au milieu de la farine et verser le 
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obtention d'une pite ternie et «sse. 
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MOlingec les amendes avec le suoeetbunnelle 
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jusqu à obtention d'une farce dhpenee 




Glanage du décor 
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Conseils 

\ . bstp én choisir d« «nand» diwtetlente qualilée. 

- hire boudhi lhau. J)outw les arnandfs hoR du fw 

laissa ramollu iw P» Uisser trop longtemps dans lhau 
(iMude (lusquî œ goe la peau se détache). 

- Rincef jusguï ce cjue léau devienne dawe. 

« Sur un drap propie. laisser les amandes sécher 

ompléwnerïl. 

Moudre grossiéromem ou fin d'apréJ la préparation 

- He grdieî pas et ne Sécher pas les amandes au loui 

2" iham ruiinanon dé te plie (Tirnandes industrielle, 
metftt'te dauvw tasMTOte atevdout fWH remué/ 
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seikw^Sinecei ste ro p éi m wtomdeUiiwierrA 
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9- De kK MrUe tte Im (ailier >B giMui iHtwdif sans 
(piinudam paurnepat tes dêtotTMf 
Hé ruj monM dp iMiner to IwiU <w un autiv paiTM tait 
de ptec ^mandes, mcriei « dermn sur du paptn 
atemUûum afii) «iH M cote pB . te dés <M rous 
remMnerUdecnraiion. mette/ les dans des cahsertn V 

IV luiin de «mtiwntef le gla^aqe, laisser les gâteau* 
sedier et reposer au mou» 4 heures aprts leur üdston 

12 - fW * le taslun • (enmbage des gMeau* dam le sucre 

gtece), tremper les gâteau* froid dam le sirop léger puh 
' cfuabet les de sucre glace tvoir page S4), 

I ^ IV la déON«Mna«K les pertes ou auec la pâte d'amandes 
' l Vf bntou|ours après tatmson el le trempage dans te ! 
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